



PROEFSTATION VOOR TUINBOUW ONDER GLAS TE NAALDWIJK 
Onderzoek naar de objectivering van meligheid van vleestomaat 
Resultaten over de periode oktober 1992 - december 1993 
A.B.M. Disco 
December 1993 Intern verslag nr 18 
BIBLIOTHEEK 
PROEFSTATION VOOR TUINBOUW 
ONDER GLAS TE NAALDWIJK 
-}2_ 
I 4 \ 
Ï 
! ij 
SI- INHOUDSOPGAVE Pagina 
Samenvatting 1 
1. Inleiding 2 
2. Materiaal en methoden 4 
2.1 Sensorisch onderzoek 4 
2.2 Objectieve methoden 4 
2.2.1 Cellcount toets 4 
2.2.2 Bepalingen met de Instron druk-trekbank 6 
2.2.3 Bepaling van de sappigheid 8 
2.2.4 Ethyleenbepalingen 8 
2.2.5 Kleuring met cellufluor 10 
3. Resultaten 11 
3.1 Sensorisch onderzoek 11 
3.1.1 Sensorisch onderzoek met complete vruchten 11 
3.1.2 Sensorisch onderzoek van vruchten zonder zaad en gelei 14 
3.2 Objectieve methoden 14 
3.2.1 Cellcount toets 14 
3.2.1.1 Aantal losse cellen 14 
3.2.1.2 Meting van de troebelheid 17 
3.2.2 Bepalingen met de Instron druk-trekbank 19 
3.2.3 Bepaling van de sappigheid 20 
3.2.4 Ethyleenbepalingen 23 
4. Discussie 26 
5. Conclusies 29 
Literatuur 30 
Bijlagen 32 
1. Resultaten sensorisch onderzoek 32 
2. Resultaten cellcount toets 34 
3. Resultaten bepalingen met de Instron druk-trekbank 48 
4. Resultaten bepaling van de sappigheid 60 
5. Resultaten ethyleenbepalingen 61 
- 1 -
SAMENVATTING 
Het onderzoek naar de objectivering van meligheid van vleestomaten is 
voortgezet. De, in het vorig seizoen zo perspectiefvol geachtte, 
cellcount toets is gevalideerd. De resultaten waren in de hier 
beschreven periode veel minder hoopgevend. Dit is voor een groot deel 
veroorzaakt door het zeer extreme seizoenseffect, waarbij in de zomer 
vrijwel geen cellen loslaten. Verschillen in meligheid zijn dan moeilijk 
aan te geven. Meligheid wordt vooral ervaren tijdens het kauwen. 
Geprobeerd is het kauwen na te bootsen door met de Instron druk-trekbank 
een pericarp ponsje plat te duwen. Op deze manier lijkt, met de kracht 
op het breekpunt, 50% van de meligheid verklaard te kunnen worden. Het 
lijkt erop dat de sensorisch beoordeelde meligheid, behalve door de 
bindingskracht tussen cellen onderling, ook door andere 
vruchteigenschappen wordt bepaald. Hierbij zou gedacht kunnen worden aan 
sappigheid, bijvoorbeeld het aan- of afwezig zijn van vocht in de 
intercellulaire ruimten. Bij de bepaling van de sappigheid zijn 
verschillen aantoonbaar welke mogelijk wijzen in de richting van een 
correlatie met meligheid. De in de literatuur beschreven negatieve 
correlatie tussen mate van ethyleenproduktie en meligheid bij perziken, 
is voor vleestomaten onderzocht. Bij vleestomaten lijkt de mate van 
ethyleenproduktie rasgebonden en onafhankelijk van de mate van 
meligheid. 
In dit verslag zijn de resultaten beschreven van de periode oktober 1992 
- december 1993. 
INLEIDING 
In 1986 is in het toenmalige West-Duitsland door het Centraal Bureau van 
de Tuinbouwveilingen (CBT) een consumentenonderzoek gehouden over de 
kwaliteit en smaak van vleestomaten. Hieruit kwam naar voren dat 
meligheid een belangrijk negatief kwaliteitskenmerk is (CBT, 1989). 
Diverse onderzoeken bevestigen dat meligheid door consumenten niet wordt 
gewaardeerd. 
Meligheid wordt omschreven als de mate waarin de vrucht korrelig en 
droog in de mond wordt ervaren. Het is een consistentie eigenschap die 
ervaren wordt tijdens het kauwen. Er is in het verleden veel onderzoek 
gedaan naar de beschrijving en kwantificering van textuur eigenschappen 
van melig weefsel van zowel fruit als vruchtgroenten (Bourne 1980, Disco 
1992c, Fukuda & Kubota 1981, Harker & Hallett 1992, Peleg et al. 1976, 
Woodman & Warren 1972). De mate van meligheid variëert per ras en wordt 
bovendien beïnvloed door teeltomstandigheden. Zo geeft een hoger 
calciumgehalte in de voedingsoplossing meligere vruchten (Ahrens & 
Huber, 1988b, Disco et al. 1992). Tot op heden wordt de mate van 
meligheid bepaald door middel van sensorisch onderzoek. Per proef 
beoordelen 10-12 personen de mate van meligheid door de vruchten te 
proeven. Dit is echter tijdrovend en duur. Met name voor de veilingkeur 
is een snelle, liefst non-destructieve en objectieve toets gewenst om 
slecht smakende (melige) partijen te weren. Daarnaast zou in het 
veredelings- en gebruikswaardeonderzoek tijdwinst geboekt kunnen worden 
met een objectieve toets. 
Ahrens heeft in 1988 (a) een methode beschreven om de meligheid van 
ronde tomaten te kwantificeren. Deze, destructieve, cellcount toets is 
uitvoerig getest en perspectiefvol geacht voor gebruik bij vleestomaten 
(Disco et al. 1992, Disco 1992a,b,c). In dit laatste jaar is deze toets 
aangepast en uitgebreid gevalideerd. Tevens is gezocht naar manieren om 
deze arbeidsintensieve toets te versnellen middels automatisering. 
In het hier beschreven project is ook geprobeerd, met behulp van de 
Instron druk-trekbank, het kauwen na te bootsen en daarmee een maat te 
vinden die de mate van meligheid van vleestomaten kwantificeert. Dit zou 
wellicht gevonden kunnen worden in de kracht die nodig is om het weefsel 
te laten breken en/of de afstand die het weefsel ingedrukt kan worden 
zonder dat het breekt. 
Meligheid is een complexe eigenschap. Verschillende eigenschappen 
worden sensorisch waargenomen die samen het melige gevoel in de mond 
geven. Sappigheid van de vrucht heeft invloed op de sensorische mate van 
meligheid. Verschil in sappigheid kan o.a. veroorzaakt worden door het 
al dan niet aanwezig zijn van vloeistof in de intercellulaire ruimten. 
Geprobeerd is zulke verschillen aan te tonen tussen partijen vruchten 
die verschillen in meligheid. Verder is gekeken of deze verschillen een 
relatie vertonen met sensorische meligheid. 
Volgens von Mollendorff en de Villiers (1988a) is de mate van 
meligheid van perziken negatief gecorreleerd met de ethyleenproductie. 
Ethyleen wordt geproduceerd tijdens de rijping en het is denkbaar dat 
bij vleestomaten in deze fase meligheid kan ontstaan. Er is onderzocht 
of door de bepaling van de ethyleenproduktie de meligheid van 
vleestomaten is te voorspellen. 
Eerder in het project is een methode beschreven waarin de mate van 
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meligheid mogelijk gekwantificeerd kon worden met behulp van de 
fluorescerende kleurstof cellufluor (Disco et al. 1992, Disco 1992c). De 
mate van fluorescentie zou dan een maat zijn voor de meligheid. In de 
hier beschreven periode is de mogelijkheid onderzocht, de mate van 
fluorescentie te bepalen m.b.v. computer beeld analyse. 
Het doel van het project 'Objectivering van meligheid van vleestomaat' 
is het vinden van een snelle, liefst non-destructieve, toets om de mate 
van meligheid van vleestomaten objectief te kwantificeren. 
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2. MATERIAAL EN METHODEN 
Er is gebruik gemaakt van materiaal afkomstig van speciaal opgezette 
rassenproeven op het PTG en van proeven van het gebruikswaarde onderzoek 
in de praktijk. In kas 211 van het PTG zijn in twee stookteelten onder 
standaard condities de rassen 'Dombito', 'Apollo' (beide Fa. Bruinsma), 
'Trend', 'Furon', 'Switch', 'Recento', 'W2034' en 'Trust' (alle Fa. De 
Ruiter) geteeld. Van 18 maart tot 18 augustus is van de eerste teelt 
geoogst. Daarna, tot half november, van de tweede. Vanuit het 
gebruikswaarde onderzoek is gebruik gemaakt van partijen van de rassen 
'Recento' (De Ruiter), 'Apollo' (Bruinsma), 'F1237' (Pannevis) en 
'Bounty' (Enza). De vruchten werden steeds geoogst in kleurstadium 4-5 
volgens de CBT kleurenwaaier. Rijping vond plaats bij 20 C en R.V. 80%. 
Het kleurstadium van de gebruikte vruchten was ongeveer 10. De vruchten 
waren dan ca 8-10 dagen oud. M.b.v. deze rassen kon over een redelijk 
grote variatie in mate van meligheid worden beschikt. 
2.1 Sensorisch onderzoek 
Het PTG beschikt over een groep mensen die geselecteerd zijn op hun 
vermogen specifieke vruchteigenschappen goed te kunnen onderscheiden via 
proeven. Deze mensen werken allemaal op het PTG en vormen samen het 
zogenoemde expertpanel. Gemiddeld werd er per smaakproef door 12 - 14 
personen van het expertpanel geproefd aan ca 5, goed rijpe, vruchten per 
partij. Vrijwel iedere smaakproef bestond uit twee sessies van ieder zes 
monsters. Hierin werden dan zes partijen in tweevoud of een serie van 
maximaal 9 partijen waarvan een klein aantal in tweevoud werd geproefd 
ter controle. Negen monsters is het maximale aantal dat in één 
smaakproef geproefd kan worden. De serie-samenstelling varieerde en was 
afhankelijk van de beschikbare partijen. De smaakproeven werden 
voornamelijk uitgevoerd met complete vruchten maar er zijn ook 
smaakproeven uitgevoerd met vruchten waarvan zaad, gelei en soms ook de 
tussenschotten verwijderd waren. De mate van meligheid werd beoordeeld 
en aangegeven op een schaal van 0 (niet melig) tot 100 (extreem melig). 
De smaakproeven zijn steeds vlak voor of direct na een objectieve 
bepaling uitgevoerd. 
2.2 Obj ectieve methoden 
2.2.1 Cellcount toets 
De cellcount toets (cct) is uitgevoerd volgens de methode zoals eerder 
beschreven (Disco, 1992c). In de wijdhalserlenmeyers van 100 ml werd 50 
ml 0.25 M sorbitol geschonken. Hierin werden 20 ponsjes van 5 mm 1 uur 
geschud met een snelheid van 120 rpm. Omdat deze methode erg 
arbeidsintensief is - de uitvoering van een toets met zes partijen à 10 
vruchten in viervoud kost ca 6 uur - is geprobeerd de uitvoering te 
versnellen door bepaalde onderdelen te automatiseren. Voor het ponsen is 
door de TD van het PTG een apparaat ontwikkeld met een electrisch 
draaiend boortje. Aan het uiteinde van het boortje is een rubberen 
slangetje bevestigd dat via een rubberen stop met een erlenmeyer 
verbonden is. De erlenmeyer is dan via een slang verbonden met de 
vacuümpomp zodat door onderdruk de geboorde ponsjes in de erlenmeyer 
gezogen worden (Figuur 1). 
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1 = Ponsboor 
2 = Motor 
3 = Rubberen stop 
4 = Erlenmeyer 
5 = Vacuumpomp 
Figuur 1: Schematische weergave geautomati­
seerde ponsboor 
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In de erlenmeyer is een laagje 0.25M sorbitol oplossing geschonken om de 
"landing" van de ponsjes te verzachten. Omdat ook zaad en gelei op deze 
manier meegezogen worden blijft het noodzakelijk de ponsjes handmatig 
met behulp van een pincet over te hevelen naar andere erlenmeyers, de 
schud-erlenmeyers. Het op deze manier automatisch ponsen levert een 
tijdwinst op van ca 50% t.o.v. handmatig ponsen. Het bepalen van het 
aantal cellen in de oplossingen is eveneens gedaan volgens de, in het 
eerder genoemde rapport, beschreven methode (Disco 1992c). Als maat voor 
het aantal cellen in de oplossing is daarnaast de troebelheid van de 
oplossingen gemeten met behulp van een troebelheidsmeter (LTP 5, Dr. 
Lange Nederland B.V.) Hiertoe werd uit elke erlenmeyer 3.5 ml oplossing 
in een 1 cm cuvet gepipetteerd waarna de lichtverstrooiing werd gemeten. 
Deze methode kan een tijdwinst opleveren van ca 40 - 60% t.o.v. het 
tellen met behulp van de binoculair. Dit is afhankelijk van het aantal 
en de kwaliteit van de cellen in de oplossingen. Het in duplo doormeten 
van 32 erlenmeyers kost ca 2 uur. 
In een aantal experimenten was het primaire doel van de cct niet het 
voorspellen van de mate van meligheid. Het doel kon dan zijn de 
bruikbaarheid testen van de troebelheidsmeter of het volgen van het 
seizoenseffect v.w.b. het loslaten van de cellen. In die gevallen heeft 
geen sensorische beoordeling plaatsgevonden. Om de resultaten toch 
enigszins te kunnen relateren aan de sensorische meligheid zijn deze 
vergeleken met de resultaten van een smaakproef in de meest nabije 
periode. Het betreft hier de tabellen 11, 12, 16 en 17 van bijlage 2. 
2.2.2 Bepalingen met de Instron druk-trekbank 
Meligheid wordt met name waargenomen tijdens het kauwen. Het fijnmaken 
van het weefsel wordt bij melige vruchten anders ervaren dan bij minder 
melige vruchten. Met de Instron druk-trekbank is geprobeerd het kauwen 
na te bootsen door ponsjes uit het pericarp met een bepaalde snelheid 
plat te duwen. De ponsjes hadden een diameter van 10 of 15 mm. Voor het 
boren werd een soort kurkboor gebruikt met de betreffende diameter. De 
plunjers hadden een diameter van 5 mm (bij ponsjes van beide diameters), 
10 mm (alleen bij ponsjes van 10 mm) of 30 mm (bij ponsjes van beide 
diameters). De balksnelheid werd standaard ingesteld op 25 mm per 
minuut. Een enkele keer is met de snelheid geëxperimenteerd. De snelheid 
werd verhoogd tot maximaal 40 mm per minuut om de tijdsduur per meting 
te verkorten. De volgende parameters werden geregistreerd; kracht op het 
breekpunt (F breuk in N) welke gelijk is aan de maximale kracht, afstand 
(mm) waarover het ponsje ingeduwd kan worden tot dat het weefsel breekt 
(d breuk), energie (mJ) tot F breuk (E breuk), helling (N/mm) van de 
raaklijn aan de verplaatsing/kracht curve en het quotiënt d breuk:F 
breuk (mm/N). In figuur 2 zijn deze parameters toegelicht. 
Het platduwen van 16 ponsjes (acht vruchten à twee ponsjes) met een 
snelheid van 25 mm per minuut, neemt ca 20 minuten in beslag. 
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2.2.3 Bepaling van de sappigheid 
De bepaling van de sappigheid is gebaseerd op de hypothese dat bij niet 
sappige vruchten de intercellulaire ruimten niet met vloeistof gevuld 
zijn. Bij sappige vruchten is dit wel het geval. Als stukjes weefsel in 
een isotone oplossing worden gelegd kunnen bij niet sappige vruchten 
deze ruimten vollopen met vloeistof. Hierdoor neemt het weefsel in 
gewicht toe. Voor de bepaling zijn ponsjes genomen van 15 mm uit het 
pericarp van de vruchtwand. Deze zijn met een tissue gedept en daarna 
gewogen op een analytische balans. Vervolgens zijn de ponsjes tot de 
volgende dag in een sorbitol oplossing gegaan. Omdat niet precies bekend 
is wat de osmotische waarde is van de vruchten, werd een 
concentratiereeks ingezet. Per ras zijn per concentratie 3 of 5 ponsjes 
ingezet, van even zoveel vruchten. De volgende dag werden de ponsjes 
weer gedept en gewogen. De procentuele gewichtsveranderingen zijn 
bepaald. De proeven zijn uitgevoerd met de laatste vruchten van het 
seizoen. Deze waren kwalitatief minder en ook veel kleiner dan aan het 
begin van de teelt. Wegens gebrek aan produkt is de proef ook slechts 
twee maal uitgevoerd. Voor de uitvoering van een proef met 8 rassen en 5 
concentraties à 5 ponsjes was ca 6 uur nodig, verdeeld over twee dagen. 
2.2.4 Ethyleenbepalingen 
Om na te gaan of de hoeveelheid ethyleenproduktie een maat is voor de 
meligheid is een aantal keren de ethyleenproduktie bepaald van vruchten 
van rassen die verschillen in meligheid. De hoeveelheid vruchten, het 
volume waarin de vruchten zich bevonden en de tijdsduur waarover de 
ethyleenproduktie werd gevolgd werd gevarieerd teneinde de beste methode 
te vinden. Er zijn glazen potten gebruikt met een inhoud van 800 ml, 
afgesloten met een rubberen ring en een schroefdeksel van bakeliet. In 
de deksel bevond zich een septum waardoor via een injektiespuit het gas 
kon worden bemonsterd. In deze potten gingen twee vruchten met een 
gezamenlijk gewicht van ca 350 gram. Ook is met deze potten een proef 
gedaan met vier halve vruchten per pot. Het aantal beschikbare potten 
was 3 of 4 zodat de bepaling gelijktijdig aan 3 of 4 partijen kon worden 
uitgevoerd. 
Voor deze bepalingen is ook gebruik gemaakt van vier exsiccatoren met 
een inhoud van ca 9 liter. Het smalle onderste gedeelte werd afgeschermd 
met een rooster. In dit gedeelte bevond zich een roervlo van ca 4 cm 
waarop een soort schoepen gemaakt waren van aluminiumfolie om zo tijdens 
het draaien een goede luchtvermenging te krijgen. Op het rooster werden 
de vruchten gelegd. Per exsiccator ca 14 - 17 vruchten met een 
gezamenlijk gewicht van ca 3 kg. Het geheel was afgesloten met een bolle 
glazen deksel die m.b.v. een rubberen ring, vaseline en tape de stolp 
luchtdicht afsloot. In het deksel zat een rubberen stop waarin een 
buisje met een siliconenslang en (later) een septum. Beide dienden om de 
stolp door te blazen met perslucht en om het gas te bemonsteren. In 
figuur 3 is de ethyleenbepaling in exsiccatoren schematisch weergegeven. 
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Figuur 3: Schematisch weergave exsiccator 
1. Slang 
2. Septum 
3. Rubberen stop 
4. Glazen deksel 
5. Rubberen ring 
6. Glazen stolp 
7. Vruchten 
8. Rooster 
9. Roervlo vergroot m.b.v. Al. folie 
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De tijdsduur waarover de ethyleenproduktie werd gevolgd varieerde. Dit 
kon zijn 1-3 dagen lang zodanig dat iedere dag 100 minuten werden 
gevolgd, beginnend op t = 0 en waarin ieder kwartier werd gemeten. Het 
andere uiterste was 3 dagen achtereen, van t = 0 tot t = 50 hr, met 3 
metingen per dag. Op t = 0 werden de potten cq exsiccatoren doorgeblazen 
met perslucht om reeds aanwezige ethyleen te verwijderen. De 
ethyleenconcentratie werd bepaald door 1 ml gasmonster te injecteren in 
een gaschromatograaf. 
2.2.5 Kleuring met cellufluor 
Hoewel eerdere resultaten niet erg hoopgevend waren (Disco et al., 1992) 
is verder onderzoek verricht naar de bruikbaarheid van de kleurstof 
cellufluor om verschil in meligheid aan te tonen. Cellufluor bindt aan 
celwandcomponenten als cellulose, neemt UV licht tussen 340 en 400 nm op 
en zendt dat in de vorm van zichtbaar licht terug. Naarmate er meer 
kleurstof is gebonden neemt de fluorescentie toe. Omdat van melige 
vruchten de cellen minder stevig aan elkaar zitten zou de kleurstof bij 
deze vruchten gemakkelijker gebonden kunnen worden. Een sterkere 
fluorescentie is dan het gevolg. Probleem tot nu toe was dat verschillen 
in fluorescentie visueel moeilijk te kwantificeren waren. 
Om de mate van fluorescentie te kwantificeren is, in samenwerking met 
PBN Aalsmeer en PFW Wilhelminadorp, geprobeerd de spectroradiometer 
(Li-Cor Li 1800, firma Leica) te koppelen aan Computer Beeld Analyse. In 
een speciaal ontworpen donkere kast op het PFW, waarin rondom vier UV 
lampen (Philips TL 8W/08 F8 T5) geplaatst kunnen worden, zou de mate van 
fluorescentie gemeten kunnen worden. De koppeling tussen de 
spectroradiometer en de Computer Beeld Analyse kon echter niet tot stand 
worden gebracht. Er zijn dan ook verder geen resultaten te melden. 
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3. RESULTATEN 
3.1 Sensorisch onderzoek 
3.1.1 Sensorisch onderzoek met complete vruchten 
Het sensorisch onderzoek geeft over het hele seizoen betrouwbare ver­
schillen (p ras < 0.05) en redelijk vergelijkbare resultaten. De rang­
volgorde van de verschillende rassen was gedurende het hele seizoen, in 
grote lijnen gelijk. Er zijn ook geen betrouwbare interacties gevonden 
tussen proever en ras, hetgeen betekent dat de proevers aan dezelfde 
monsters de hoogste of de laagste meligheidsscores gaven. Wel komt het 
voor dat één ras van de beproefde serie afwijkt van de verwachting op 
grond van ervaring. Zo'n resultaat heeft grote invloed op de correlatie­
berekeningen tussen de resultaten van sensorisch en instrumenteel onder­
zoek. Tabel 1 geeft de resultaten van een smaakproef die precies volgens 
de verwachting zijn op grond van ervaring. De minst melige rassen zijn 
'Trend' en 'Trust', de meligste 'Dombito', 'Apollo' en 'Recento'. 
Tabel 1: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een hedonische 
schaal van 0 - 100 van acht rassen. Proefdatum 25-10-93. Aantal 
proevers = 14 
Monster Meligheids Significantie 
beoordeling 
Trend 52 a 
Trust 54 a 
Furon 55 ab 
W2034 62 abc 
Switch 66 bed 
Recento 67 cd 
Apollo 73 cd 
Dombito 76 d 
p < 0.001, LSD 5% = 12. 
Tabel 2 geeft een overzicht van alle smaakproefresultaten van het 
seizoen 1993. 
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Tabel 2: Overzicht van de resultaten van het sensorisch onderzoek in 
1993. 
26-03 31 -03 12-•05 19-05 21--06 05-•07 
35 Trend 37 W2034 45 Trust 38 Switch 35 Trust 23 Trust 
41 W2034 38 Trend 49 Apollo 44 Trust 40 W2034 27 W2034 
44 Dombito 40 Recento-p 49 W2034 52 Trend 40 Dombito 40 F1237 
49 Switch 57 Dombito 50 Furon 53 W2034 42 Trend 40 Bounty 
58 Apollo 61 Apollo 53 Switch 54 Dombito 44 Switch 45 Apollo 
59 Recento 59 Furon 67 Recento 61 Furon 45 Furon 51 Recento 
61 Apollo 49 Recento 
68 Recento-p 51 Apollo 
69 Recento 
LSD 5% 12 9 13 13 11 8 
16-07 22-07 29-•07 06-09 14-•09 23--09 
24 Trust 24 Trust 32 F1237 35 Trust 31 Trust 35 Trust 
24 Furon 26 Switch 36 Bounty 36 Furon 35 Switch 35 Furon 
26 Switch 30 Trend 41 Apollo-p 42 W2034 36 Trend 36 W2034 
26 Trend 32 W2034 44 Recento-•p 50 Apollo 39 Furon 40 Switch 
27 Dombito 35 Apollo 52 Recento 39 Dombito 40 Trend 
3 3 Bounty 38 Furon 43 W2034 45 Apollo 
36 Apollo-p 41 Recento 56 Recento 47 Recento 
41 Recento-•P 54 Dombito 61 Apollo 53 Dombito 
50 Recento 
15 10 8 8 13 12 
11-•10 25-10 
43 Trust 52 Trend 
44 Trend 54 Trust 
49 Switch 55 Furon 
49 Furon 62 W2034 
55 Dombito 66 Switch 
57 W2034 67 Recento 
60 Recento 73 Apollo 
62 Apollo 
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De niveau's van meligheid zijn per smaakproef verschillend. Absoluut 
gezien zijn deze in de tijd niet vergelijkbaar. De verschillen in 
sensorische meligheid tussen de rassen variëren ook per smaakproef, 
ondanks dat de rangvolgorde in grote lijnen gelijk is. Ter illustratie 
hiervan zijn de relatieve waarden t.o.v. het ras 'Apollo' grafisch 
weergegeven in figuur 4. 
Figuur 4: Resultaten smaakproeven 1993 
percentages t.o.v. het ras Apollo (=100) 
Dagnummer 
Trend Dombito Switch W2034 
Recento Furon Trust Apollo 
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De resultaten van de smaakproeven met verschillende rassen staan vermeld 
in de tabellen 6 t/m 48 van bijlagen 2 t/m 5, naast de resultaten van de 
erbij horende objectieve bepalingen. 
3.1.2 Sensorisch onderzoek van vruchten zonder zaad en gelei 
De resultaten van de smaakproeven met vruchten, waaruit zaad en gelei 
zijn verwijderd, tonen aan dat het gelei geen invloed heeft op de 
relatieve verschillen tussen rassen v.w.b. meligheid, maar wel op het 
absolute niveau (tabel 3). Dit is belangrijk omdat de meeste objectieve 
meligheidstoetsen uitgevoerd worden met alleen het pericarp. Bij de 
correlatieberekeningen worden de onderlinge sensorische verschillen 
vergeleken met de onderlinge verschillen van de objectieve bepaling. Het 
niveau is daarbij niet van belang. Een verhoogd sensorisch 
meligheidsniveau, als alleen het vruchtvlees wordt geproefd, geeft dus 
geen problemen bij de ontwikkeling van de toets. 
Tabel 3: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een hedonische 
schaal van 0 - 100 van drie rassen. De rassen zijn aangeboden 
als stukjes van de hele vrucht (+) en als stukjes waar het 





Trend 26 42 
Furon 39 62 
Dombito 51 67 
p < 0.001, LSD 5% = 12. 
In de tabellen 2 t/m 5 van bijlage 1 staan de resultaten van de 
smaakproeven met bovengenoemde drie rassen waarbij elk ras aangeboden is 
als complete vrucht en als vrucht waar het gelei uit verwijderd is. 
3.2 Objectieve methoden 
3.2.1 Cellcount toets 
3.2.1.1 Aantal losse cellen 
Het in het vorige rapport (Disco, 1992c) beschreven seizoenseffect op 
het aantal losse cellen per ml is ook dit jaar te zien. In het voor- en 
najaar zijn er duidelijk meer cellen in de oplossingen aanwezig dan in 
de zomer. Het aantal losse cellen neemt in de zomer zelfs af tot bijna 0 
(Figuur 5). Dit heeft geleid tot een grote onnauwkeurigheid omdat een 
telfout van één cel, door toeval bij monstername, dan een zeer grote 
invloed heeft. Het gevolg hiervan is een matige en soms slechte 
correlatie met sensorische meligheid in de zomermaanden (Tabel 4). 

















Tabel 4: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets van zeven 
rassen. Waarden zijn gebaseerd op 1 vrucht en 1 erlenmeyer per 
partij. Toetsdatum 18-06-93. Meligheidsbeoordeling 21-06-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets = 0.116. 
Ras Meligheids cellen 
beoordeling per ml 
Trust 35 17.2 
W2034 40 0.4 
Trend 42 2.4 
Switch 44 1.6 
Fur on 45 4.0 
Recento 49 8.8 
Dombito 51 18.0 
p < 0.001, LSD 5% = 11 
Tabel 5 geeft een totaaloverzicht van de resultaten van alle cellcount 
toetsen van het seizoen 1993 en de bijbehorende correlatie waarden met 
de sensorisch bepaalde meligheid. 
Tabel 5 : Totaaloverzicht van het gemiddeld aantal losse cellen per ml 
bepaald via de cellcount toets van alle rassen en de correlatie 
met de erbij horende sensorische beoordeling op verschillende 
peildata in 1993 
Ras Gemiddeld aantal losse cellen per ml 
datum 29-03 07-04 10-05 02-06 17-06 18-06 22-06 24-06 31-08 
Trend 98.4 20.0 6.6 8.8 2.4 3.6 4.4 
W2034 37.4 33.1 13.3 0.4 1.6 3.7 
Dombito 42.9 29.8 13.2 18.0 9.8 18.4 
Switch 78.6 21.4 1.6 5.4 14.2 
Apollo 41.0 32.4 24.9 10.7 13.8 11.0 
Recento 90.5 27.8 27.2 8.8 9.6 1.9 
Furon 65.3 91.4 24.2 4.0 5.8 2.2 
Trust 61.0 24.3 10.7 6.4 17.2 4.0 7.2 11.2 
Apollo-p 11.4 10.2 
Recento-p 24.7 13.6 
F1237 22.8 6.4 
Bounty 1.8 9.0 
















Corr 0.21 0.36 0.69 0.48 
In het voorjaar is de correlatie met sensorische meligheid veel hoger. 
Echter, ook in geval van voldoende aantallen cellen komt het dit jaar 
voor dat er nauwelijks correlatie met sensorische meligheid is. 
3.2.1.2 Meting van de troebelheid 
Het meten van de troebelheid blijkt in het algemeen geen goed 
alternatief voor het tellen van de cellen als er erg weinig cellen in 
oplossing zijn (Tabel 6) omdat rondzwevende weefseldeeltjes dan teveel 
invloed hebben op de mate van troebelheid. Alleen bij zeer zuivere 
oplossingen, mooie, intacte cellen, is de troebelheid van oplossingen 
met weinig cellen redelijk goed vergelijkbaar met het geteld aantal 
cellen (Tabel 7). 
Tabel 6 : Gemiddeld aantal cellen per ml bepaald via de cellcount 
toets en de gemeten troebelheid (TE) van zeven rassen. Waarden 
zijn gebaseerd op 1 vrucht en 1 erlenmeyer per partij. 
Toetsdatum 18-06-93. 
Correlatie geteld aantal cellen - troebelheid = 0.349. 
Ras cellen troebel 
per ml heid 
(TE) 
Trust 17.2 4.6 
W2034 0.4 4.3 
Trend 2.4 3.4 
Switch 1.6 4.3 
Furon 4.0 5.2 
Recento 8.8 4.2 
Dombito 18.0 5.4 
Gemiddeld aantal losse cellen per ml 
07-09 14-09 27-10 01-11 
15.6 28.0 37.5 
7.1 15.8 84.6 65.3 
12.6 114.7 112.5 
16.7 16.7 18.5 45.6 
24.9 33.6 162.1 55.7 
8.6 14.9 107.9 46.4 
11.0 41.5 48.5 41.0 
15.8 10.8 73.6 35.1 
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Tabel 8 : Gemiddeld aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets 
en de gemeten troebelheid (TE) van acht rassen. Per ras zijn 1 
- 5 vruchten gebruikt afhankelijk van het beschikbare aantal en 
1 erlenmeyer. Toetsdatum 24-06-93. 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.989. 
Ras cellen troebel 
per ml heid 
(TE) 
Trust 7.2 3.1 
F1237 6.4 3.1 
Bounty 9.0 3.7 
Recento 13.6 5.1 
Apollo 10.2 4.3 
Bij normale aantallen cellen (minimaal ca 15 per ml bij niet melige 
rassen) biedt het meten van de troebelheid meer perspectief. Toch komt 
het ook voor dat bij voldoende cellen in oplossing de troebelheid geen 
maat is voor het aantal cellen (Tabel 9). De cellen zijn dan vaak stuk 
of bacteriegroei vindt te snel plaats. 
Tabel 9: Gemiddeld aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets 
en de gemeten troebelheid van acht rassen. Waarden zijn 
gebaseerd op 15 vruchten per partij en vier erlenmeyers. 
Toetsdatum 14-09-93. 
Correlatie geteld aantal cellen-gemeten troebelheid = -0.054. 
Ras cellen s troebel s 
per ml heid 
(TE) 
Trust 10.8 3.0 8.7 0.8 
Switch 16.7 5.5 7.4 0.6 
Trend 15.6 5.2 7.2 0.6 
Fur on 41.5 9.8 9.0 0.9 
Dombito 12.6 3.2 10.8 1.1 
W2034 15.8 2.8 7.4 0.7 
Recento 14.9 5.2 5.8 0.5 
Apollo 33.6 13.0 6.5 0.8 
De troebelheid is het beste te meten als er wat meer cellen in oplossing 
zijn. Minder ponsjes per oplossing levert een tijdsbesparing op maar 
geeft weer minder losse cellen. Tien ponsjes per oplossing lijkt te 
weinig omdat daarvan te weinig cellen loskomen. Twintig en dertig 
ponsjes per erlenmeyer geven vergelijkbare resultaten. Uit het oogpunt 
van arbeid geeft 20 ponsjes per erlenmeyer daarom de voorkeur. Het 
blijkt tot nog toe echter alleen mogelijk de troebelheid te vergelijken 
van oplossingen die gelijktijdig zijn gemeten. Metingen in de tijd zijn 
onderling veel minder vergelijkbaar vanwege het feit dat bacteriegroei 
in de schuderlenmeyers zeer snel plaats vindt. Vooral als er wat meer 
cellen in de oplossing zitten. Dit kan binnen een uur al leiden tot 
enorme toename van de troebelheid. 
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De resultaten van de cellcount toetsen staan beschreven in de tabellen 
en figuren in bijlage 2. 
3.2.2 Bepalingen met de Instron druk-trekbank 
De resultaten van het met de Instron druk-trekbank platduwen van 10 mm 
ponsjes zijn variabel. Op de ponsjes wordt slechts een kleine kracht 
uitgeoefend ( ca 4 - 7 N) en vaak is een breekpunt niet te 
karakteriseren. Die metingen moeten dan buiten beschouwing gelaten 
worden. Dit aantal kan oplopen tot 25% van het aantal metingen. Met 
ponsjes van 15 mm zijn de resultaten veel beter. Omdat daarom voor die 
methode is gekozen worden de resultaten met de 10 mm ponsjes hier verder 
niet besproken. Hetzelfde geldt voor de metingen waarbij de snelheid van 
de plunjer werd verhoogd. Er werd geen duidelijk breekpunt meer 
gevonden. Ook van deze metingen worden verder geen resultaten gegeven. 
De resultaten van het platduwen van 15 mm ponsjes zijn weergegeven in de 
tabellen 22 t/m 39 en de figuren 9 t/m 13 van bijlage 3. De gemiddelde 
waarden voor F breuk kan bij deze methode wel oplopen tot 20 N, per 
individuele meting nog veel hoger. Bij vrijwel alle metingen is een 
duidelijk breekpunt te zien waardoor er weinig metingen buiten 
beschouwing gelaten hoeven worden. De parameters die het beste met 
sensorische meligheid correleren zijn de F breuk (positieve correlatie) 
en de d breuk (negatieve correlatie). De correlatie met sensorische 
meligheid bij n = 8 ligt vaak rond resp 0.7 en -0.6. Dit betekent dat F 
breuk ca 50% van de meligheid lijkt te verklaren. Er zijn echter ook 
bepalingen gedaan waarbij er geen noemenswaardige correlatie aantoonbaar 
was. Ook is in veel gevallen de helling sterk positief gecorreleerd. 
In tabel 10 staan de resultaten van een sensorische beoordeling en een 
Instron bepaling waar de Instron-parameters F breuk en Helling hoge 
correlatiewaarden hebben met de sensorische beoordeling. 
Tabel 10 : Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van 
acht rassen. Toetsdatum 08-10-93. Meligheidsbeoordeling 
11-10-93. r Fbreuk - smaak - 0.808, r dbreuk - smaak = 
-0.405, r helling - smaak = 0.859. 
ras meligheids parameter 
beoordeling F breuk d breuk E breuk Helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 13.85 3.86 22.45 5.99 0.2931 
Trend 44 14.86 4.08 24.40 6.14 0.2840 
Switch 49 17.45 3.63 25.27 8.03 0.2133 
Furon 49 15.32 3.63 21.38 8.06 0.2480 
Dombito 55 15.78 3.33 20.42 8.91 0.2289 
W2034 57 16.42 3.55 22.37 8.27 0.2409 
Recento 60 21.42 3.54 26.85 12.04 0.1850 
Apollo 62 19.40 3.92 29.33 9.53 0.2092 
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Tabel 11 geeft een totaaloverzicht van de resultaten van F breuk, 
bepaald met de Instron druk-trekbank, van het seizoen en de bijbehorende 
correlatie waarden met de sensorisch bepaalde meligheid. Er is gekozen 
voor de parameter F breuk omdat daarmee de mate van meligheid het beste 
te voorspellen lijkt. 
Tabel 11: Totaaloverzicht van gemiddelde waarden van F breuk bepaald met 
de Instron druk-trekbank en de correlatie met de erbij horende 
sensorische beoordeling op verschillende peildata in 1993 
Ras Gemiddelde waarde voor F breuk (N) 
datum 06--07 16--07 21-•07 28-•07 07-•09 14--09 22--09 22-•09 23 -09 
Trend 14, .29 24. 41 16. ,07 9. 71 12. ,62 10. ,61 14 .52 
W2034 19. ,03 14. 07 16. ,53 13. 18 9. 02 13. ,16 10. ,78 12 .26 
Dombito 17 .04 16. 33 14. 34 9. 94 16. 13 13. ,64 11 .91 
Switch 15 .07 18. 51 17. 29 10. 47 18. 63 14. 59 16 .78 
Apollo 26. 84 18, .86 19. 70 16. 79 9. 62 17. 23 18. 27 20 .86 
Recento 24. 47 29 .71 22, .96 24. 63 22. 40 12. 56 25. 40 21. ,86 17 .12 
Furon 13, .55 16. 10 15. ,55 15. 49 8. 45 19. ,34 14. 37 16 .34 
Trust 12, .51 18 .46 15, .76 15. 28 14, .65 8, .35 11. 72 13. 23 9 .41 
Apollo-p 25 .21 24. 98 
Recento-p 24 .13 25. 43 
F1237 14. 43 16. 18 
Bounty 19. 08 19 .67 19. 72 
Corr 0, .728 0 .932 -0, .032 0. 32 0, .717 0, .503 0, .565 0, .619 o.: 266 
Ras Gemiddelde waarde voor F breuk (N) 
datum 28-•09 07 • -10 08-•10 11-•10 11-•10 12--10 27--10 
Trend 18. 93 13 .65 14, .86 10. 81 12, .87 15, .13 15, .29 
W2034 16. 35 12 .72 16, .42 14. 23 14, .13 15, .04 14. 37 
Dombito 12. 42 12 .70 15, .78 10. 78 13, .35 14. 97 10. 74 
Switch 18, .52 18 .08 17 .45 15, .01 15, .03 18, .21 11, .91 
Apollo 26. 84 19 .81 19, .40 15, .51 14, .69 18, .48 18, .35 
Recento 24, .47 20 .23 21, .42 18. 34 18, .75 23, .08 15, .53 
Furon 19. 10 7 .15 15, .32 14. 89 16, .79 18. 65 11, .43 
Trust 17. 45 11 .86 13, .85 12. 57 11, .08 10. 77 10. 24 
Corr 0. 316 0 .530 0, .808 0, .581 0, .536 0. 586 0, .251 
3.2.3 Bepaling van de sappigheid 
De resultaten van de sappigheidsbepalingen zijn weergegeven in de 
figuren 6 en 7. Zeer opvallend is de gewichtsafname van de ponsjes bij 
te hoge concentraties sorbitol. In die gevallen staan de cellen water 
af. De hoogste concentratie waarbij (vrijwel) alle ponsjes in gewicht 
toenemen is voor beide proeven verschillend. In figuur 6 ligt dat bij 
0.25 M en in figuur 7 bij 0.19 M. Waarschijnlijk speelt hier de ouderdom 
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van het gewas in mee. Van het ras 'Furon' gaan de ponsjes vaak kapot 
tijdens het drogen. Hierdoor gaat weefsel verloren waardoor het gewicht 
afneemt. De gewichtstoename bij isotone oplossing is, over het algemeen, 
groter naarmate het ras meliger is. 
10 r 
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Figuur 7: Resultaten tweede sappigheidsbepaling 
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De resultaten van de sappigheidsbepalingen staan in de tabellen 40 en 41 
in bijlage 4. 
3.2.4 Ethyleenbepalingen 
De ethyleenproduktie blijkt in veel gevallen een in de tijd rechtlijnig 
verband te zijn. In figuur 8 is zo'n verband weergegeven. 
TIJD (HR.MIN) 
O O RECENfO 
* * BOUNTY 
• • TRUST 
Figuur 8: Ethyleenproduktie in de tijd van drie rassen 
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De hoeveelheid ethyleen die geproduceerd wordt kan in de verschillende 
proeven zeer verschillend zijn, ook als het gaat om dezelfde rassen. In 
de meeste proeven blijkt 'Recento' de hoogste ethyleenproduktie te 
hebben. Apollo produceert juist weinig. Het verschil in ethyleen­
produktie over diverse periodes kan binnen een partij erg groot zijn. 
Dit lijkt onafhankelijk te zijn van het kleurstadium. Tabel 12 geeft de 
resultaten van de ethyleenproduktie van vruchten van diverse 
kleurstadia. 
Tabel 12: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
drie kg rijpe vruchten van de rassen 'Recento', 'Apollo', 
'F1234' en 'Bounty' gemeten in exsiccatoren met een inhoud van 
9 liter gedurende vier perioden van 100 min verdeeld over 3 




























































































































0.10 0.11 0.10 
0.17 0.24 0.20 
0.23 0.40 0.31 
0.32 0.51 0.38 
0.38 0.62 0.48 
0.48 0.77 0.59 
0.54 0.88 0.68 
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Het beschadigen (doorsnijden) van de vruchten heeft een positief effect 
op de ethyleenproduktie. De hoeveelheid geproduceerde ethyleen is 
duidelijk groter bij deze gehalveerde vruchten dan bij hele vruchten. In 
tabel 13 zijn de resultaten van de ethyleenproduktie van hehalveerde 
vruchten vermeld. 
Tabel 13: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
ca 330 gram gehalveerde vruchten van de rassen 'Recento', 
'Apollo', 'F1234' en 'Bounty' gemeten in potten met een inhoud 
van 800 ml gedurende 7 uur. Inzet datum 29-07-93. 
Recento Apollo F1237 Bounty 
Sens, meligh 44 41 32 36 
t (hr) ethyleen (ppm) 
1 0.67 0.35 0.60 0.32 
3 2.08 0.99 1.47 0.96 
5 5.18 2.31 3.36 2.77 
7 11.19 5.50 6.28 7.10 
In tabel 14 staat het resultaat van een bepaling in viervoud. Drie 
herhalingen geven vergelijkbare resultaten, één wijkt sterk af in 
positieve richting. 
Tabel 14: Ethyleenproduktie van ca 368 g vruchten van het ras 'Recento' 
in viervoud gemeten in potten met een inhoud van 800 ml 
gedurende 7 uur. Inzetdatum 04-08-93. 
herhaling 
t (hr) 1 2 3 4 
1 0.96 0.61 0.69 0.72 
3 2.58 1.72 1.76 1.80 
5 3.96 2.83 2.56 2.50 
7 4.94 3.60 3.14 2.84 
De resultaten van de ethyleenbepalingen zijn weergegeven in de tabellen 
in bij lage 5. 
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4. DISCUSSIE 
De smaakproeven die gedurende het jaar zijn uitgevoerd geven i.h.a. 
gelijke resultaten (Tabel 2). Toch zijn ze, als basis voor de 
beoordeling van de bruikbaarheid van de objectieve toetsen, maar beperkt 
bruikbaar. Omdat het niet mogelijk is meer dan acht à negen monsters 
gelijktijdig te proeven kunnen correlatieberekeningen maar op dit kleine 
aantal gebaseerd worden. Ook is het een probleem dat de sensorische 
beoordeling nooit vast ligt. Er zijn altijd afwijkingen. Deze worden 
veroorzaakt doordat o.m. het panel steeds uit andere personen bestaat, 
de gemoedstoestand van de proevers verschilt en de variatie in meligheid 
van partijen en vruchten onderling groot is. Bovendien worden door een 
panel verschillen in meligheid opgeblazen als deze klein zijn. Dit 
betekent dat er nooit uitgegaan kan worden van vaste sensorische 
meligheidswaarden. De X-as zweeft dus als het ware. Dit geeft extra ruis 
bij correlatie berekeningen. 
De resultaten van de smaakproeven met complete vruchten en met 
vruchten waarvan zaad en gelei zijn verwijderd (Tabel 3) laten zien dat 
het gelei geen invloed heeft op de onderlinge verschillen in meligheid 
maar wel op het niveau. Het blijkt dat de aanwezigheid van gelei de 
sensorische meligheidsbeleving beïnvloedt. Het feit dat de onderlinge 
verhoudingen gelijk blijven betekent echter dat het verantwoord is bij 
(objectieve) toetsen alleen gebruik te maken van het pericarp. Bij de 
cellcount toets en de metingen met de Instron druk-trekbank is dat dan 
ook gedaan. 
De resultaten van de cellcount toetsen geven op enkele punten dezelfde 
resultaten als vorig jaar. In de zomer was het aantal cellen dat 
losgeschud werd vaak beduidend lager dan in het voor- en najaar. Deze 
afname zette zich echter een maand eerder in en was bovendien veel 
sterker. Het effect was ook niet voor elk ras in even sterke mate 
zichtbaar. In de periode half juni tot september bleken er op een aantal 
peildata vrijwel geen cellen losgeschud te kunnen worden (Tabel 5). Door 
deze extreem lage waarden hebben onnauwkeurigheden bij de bepaling van 
het aantal cellen snel een groot effect op het resultaat. Kleine 
sensorische meligheidsverschillen zijn dan moeilijk aan te tonen. Als 
daarbij de smaakproefresultaten nog afwijken van de verwachting op grond 
van ervaring blijft er van een correlatie sensorische meligheid -
cellcount toets niet veel meer over. De hoge correlatiewaarden van 0.9 
bij n=6 van 1992 konden, mede daardoor, dit seizoen niet worden 
herhaald. Slechts één maal is een waarde van 0.95 (n=6) gevonden. Een 
resultaat is bij acht waarnemingen betrouwbaar bij een correlatie van 
0.7. Deze waarde wordt in slechts twee gevallen benaderd. In de overige 
gevallen heeft de cellcount toets weinig tot geen meligheidsvoorspel-
lende waarde gehad (Tabel 5). 
Het is nog erg moeilijk om de hoeveelheid cellen te kwantificeren met 
behulp van de troebelheidsmeter. De resultaten zijn zeer variabel; van 
erg goed tot erg slecht. 
Als er weinig cellen in de oplossing voorkomen is het moeilijk een 
betrouwbare schatting te geven van het aantal cellen omdat vervuiling 
van de oplossing door brokstukjes dan teveel invloed heeft op de 
uitslag. De invloed van celbrokstukjes op het resultaat is groter 
naarmate het aantal cellen kleiner is. Als cellen zo strak aan elkaar 
vast zitten dat losschudden vrijwel niet mogelijk is, dan willen 
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deeltjes van de buitenste cellen nog wel eens loslaten. De kwaliteit van 
de cellen heeft ook grote invloed op de gemeten troebelheid. Het komt 
voor dat cellen tijdens het schudden uit elkaar vallen. Dit heeft met 
het aantal cellen in de oplossing niets te maken. Waarom dit de ene keer 
wel gebeurt en de andere keer niet, is onbekend. Het heeft zowel invloed 
op de telresultaten als op de troebelheidsmeting. Het is erg lastig om 
hele cellen te tellen als er veel kapotte celdeeltjes in de oplossing 
zweven. De telling is dan dus al onnauwkeurig. Aan de andere kant zijn 
de oplossingen troebeler door die brokstukken. Het aantal hele cellen is 
dan met de troebelheidsmeter niet te schatten. Een ander probleem is de 
bacteriegroei. In een aantal experimenten is dat bijzonder snel gegaan. 
Dit is ongetwijfeld een gevolg van het schudden. Eigenlijk nog voor dat 
de hele serie één maal kon worden doorgemeten was toename in troebelheid 
al zichtbaar. Vooral als er veel cellen in de oplossingen zaten. Koelen 
is niet mogelijk omdat dan condensvorming optreedt op de meetcuvet. Het 
toevoegen van een antibioticum zou een oplossing voor dit probleem 
kunnen zijn. Dit behoeft echter nader onderzoek. 
Het bepalen van de mate van meligheid met behulp van de Instron 
druk-trekbank lijkt perspectieven te bieden. De beste resultaten zijn 
verkregen als een ponsje van 15 mm platgeduwd wordt door een vlakke 
plaat met een snelheid van 25 cm/min. Door de parameter Fbreuk lijkt een 
behoorlijk gedeelte van de sensorische meligheid bepaald te kunnen 
worden. De correlatie sensorische meligheid - F breuk ligt veelal rond 
de 0.7 bij acht waarnemingen (Tabel 11). Het betreft een positive 
correlatie. Naarmate het weefsel meliger is neemt de kracht die nodig is 
om het weefsel te breken toe. Dit is tegengesteld aan de verwachting 
aangezien volgens de hypothese cellen van melig weefsel minder strak aan 
elkaar vast zitten. Er is een negatieve correlatie tussen de afstand tot 
het breekpunt (dbreuk) en de meligheid. Dit betekent dat minder melig 
weefsel verder ingedrukt kan worden voordat het breekt. Melig weefsel 
lijkt dus stugger. Het is minder vervormbaar en heeft hogere krachten 
nodig om te breken. 
Met de Instron parameter Fbreuk lijkt ca 50% van de meligheid 
verklaard te kunnen worden. Dit houdt in dat er sensorisch 
waarschijnlijk meer waargenomen wordt dan alleen het makkelijker 
loslaten van cellen bij melig weefsel. Dit zou zou de sappigheid kunnen 
zijn. Sappigheid zou meligheid wellicht kunnen compenseren. Weefsel dat 
fysiologisch melig is, en dus een hoge Fbreuk heeft, zou in een 
smaakproef als minder melig kunnen worden aangemerkt als het weefsel ook 
sappig is. De smaakproef resultaten van vruchten met en zonder gelei 
bevestigen dat een sappig mondgevoel een lagere sensorische 
meligheidsscore tot gevolg heeft (Tabel 3). 
In theorie zijn er drie mogelijkheden die verschil in sappigheid 
kunnen veroorzaken. De hoeveelheid gelei in de vrucht, het al dan niet 
vrijkomen van celvocht en het al dan niet aanwezig zijn van vocht in de 
intercellulaire ruimten. Hierin is weer variatie mogelijk doordat het 
vocht, onder invloed van enzymen, gebonden of vrij aanwezig kan zijn. 
Verschillen in de hoeveelheid gelei en droge stof konden in de beginfase 
van het onderzoek met de gebruikte methoden niet aangetoond worden 
(Noordman 1991, Disco et al. 1992). Verschillen in procentuele 
gewichtstoename van pericarp ponsjes in een isotone sorbitoloplossing 
(Figuren 6 en 7) duiden mogelijk op een verschil in sappigheid 
veroorzaakt door het al dan niet aanwezig zijn van vocht in de 
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intercellulaire ruimten. Met alleen deze bepaling zijn verschillen in 
meligheid waarschijnlijk niet te voorspellen. In combinatie met de 
Instron-metingen zou het wellicht mogelijk zijn verschillen in meligheid 
objectief te bepalen. 
De bepaling van de ethyleenproduktie lijkt geen meligheidsvoorspel-
lende waarde te hebben voor vleestomaten. In eerste instantie leek het 
erop dat er meer ethyleen geproduceerd werd naarmate de vruchten meliger 
waren. Dit zou tegengesteld zijn aan hetgeen beschreven is in de 
literatuur (von Mollendorff & de Villiers 1988a), maar goed 
verklaarbaar. Ethyleenproduktie heeft alles te maken met rijping en de 
kans dat dat met meligheid ook zo is, is groot. In latere proeven ging 
de mate van ethyleenproduktie steeds meer in de richting van een 
raseigenschap, die onafhankelijk is van de meligheid. 'Recento', een 
melig ras, gaf altijd een hoge ethyleenproduktie te zien. 'Trust', een 
niet melig ras, juist een lage. Echter het ras 'Apollo', dat zeker zo 
melig is als 'Recento', vertoont ook een geringe ethyleenproduktie 
(Tabellen bijlage 4). De mate van ethyleenproduktie bleek, over de 
verschillende experimenten genomen, ook zeer variabel. Gekeken is of de 
rijpheid hierop van invloed is. Dit was niet aantoonbaar (Tabel 12). Wel 
is handlingschade van grote invloed. De doorgesneden vruchten 
produceerden duidelijk meer ethyleen (Tabel 13). Aangezien de 
ethyleenproduktie geen maat lijkt voor de sensorische meligheid van 




1. Het niveau van meligheid van vleestomaten kan in de tijd per ras 
sterk verschillen. 
2. Geen van de onderzochte objectieve meetmethode is voldoende 
nauwkeurig om de mate van meligheid te voorspellen. 
3. In de zomer is de cellcount toets niet bruikbaar. 
4. De troebelheidsmeting kan het tellen van de cellen (nog) niet 
vervangen. Hierdoor blijft de cellcount toets arbeidsintensief. 
5. Met de breekkracht meting kan ongeveer 50% van de verschillen in 
meligheid worden verklaard. 
6. De ethyleenproduktie blijkt geen indicator voor de mate van meligheid 
van vleestomaten. 
Aanbeve1ingen: 
1. Het gelijktijdig uitvoeren van Instron metingen en 
sappigheidsbepalingen om te zien of de combinatie ervan de mate van 
meligheid van vleestomaten kan voorspellen. 
2. Zoeken naar een antibioticum dat de bacteriegroei in de 
sorbitoloplossingen kan tegen gaan en geen invloed heeft op het aantal 
en/of de kwaliteit van de cellen. 
3. Het testen van de bruikbaarheid van stevigheidsmeters op veilingen om 
extremen in meligheid aan te tonen. 
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BIJLAGE 1 - Resultaten sensorisch onderzoek 
Tabel 1: Afkortingen van de in het onderzoek gebruikte partijen 
vleestomaat 
PTG Afkor­ Praktijk Afkor­
partijen ting partijen ting 
Trend T Apollo uit de praktijk Ap (of Apollo-pr) 
Trust U Recento uit de praktijk Rp (of Recento-pr) 
Furon F F1237 Fp 





Tabel 2: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een hedonische 
schaal van 0 - 100 van de rassen 'Trend', 'Furon' en 'Apollo'. 
De rassen zijn aangeboden als stukjes van de hele vrucht (+) en 
als stukjes waar het gelei uit verwijderd is (-). Aantal 
proevers = 14, proefdatum 26-04-93. 
Monster Meligheids Significantie 
beoordeling 
Trend + 37 a 
Trend - 45 b 
Furon + 47 b 
A p o l l o  + 4 9  b  
Apollo - 74 c 
Furon - 76 c 
p < 0.001, LSD 5% - 8. 
Tabel 3: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een hedonische 
schaal van 0 - 100 van de rassen 'Trend', 'Furon' en 'Dombito'. 
De rassen zijn aangeboden als stukjes van de hele vrucht (+) 
en als stukjes waar het gelei uit verwijderd is (-). Aantal 
proevers = 14, proefdatum 24-05-93. 
Monster Meligheids Significantie 
beoordeling 
Trend + 26 a 
Furon + 39 b 
Trend - 42 b 
Dombito + 51 bc 
Furon - 62 cd 
Dombito - 67 d 
p < 0.001, LSD 5% = 12. 
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Tabel 4: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een hedonische 
schaal van 0 - 100 van het pericarp van zes rassen. Aantal 






















p < 0.001, LSD 5% = 12. 
Tabel 5: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op een schaal van 
0 - 100 van het pericarp en tussenschot van zes rassen. Aantal 






















p < 0.001, LSD 5% = 12. 
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BIJLAGE 2 - Resultaten cellcount toets 
Tabel 6: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling op twee data, 
gemiddeld aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets 
en de gemeten troebelheid van acht rassen. 
Waarden zijn gebaseerd op 12 vruchten en vier erlenmeijers per 
partij. Toetsdatum 29-03-93. Correlatie smaak dd 26-03-cell-
count toets = -0.628. Correlatie smaak dd 31-03-cellcount toets 
= -0.486. 
Ras Meligheids Meligheids cellen troebel 
beoordeling beoordeling per ml heid 
dd 26-03-93 dd 31-03-93 (TE) 
(p < 0.001) (p < 0.001) 
(LSD 5% - 12) LSD 5% = 9) 
Trend 35 38 98.4 24.2 4.10 
W2034 41 37 37.4 9.3 3.35 
Dombito 44 57 42.9 9.7 4.90 
Recento--pr 40 24.7 2.9 3.10 
Switch 49 78.6 7.2 4.03 
Apollo 58 61 41.0 8.0 4.98 
Recento 59 90.5 24.3 4.20 
Furon 64 65.3 12.0 4.03 
Tabel 7: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets van zes rassen. 
Waarden zijn gebaseerd op 10 vruchten en 4 erlemeijers per partij. 
Toetsdatum 07-04-93. Correlatie smaak - cellcount toets 0.95. 
Ras Meligheids cellen s 
beoordeling per ml 
07-04-93 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 9) 
Trend 42 20.0 4.6 
Apollo 52 32.4 4.7 
W2034 53 33.1 11.5 
Recento 56 27.8 4.1 
Trust 58 61.0 9.5 









** * * 






- +  + -
0. 30. 60. 90. 120. 150. 
geteld aantal cellen per ml 
Figuur 1 : Verband tussen het aantal cellen per ml in de oplossing en 
de, met de LTP 5 troebelheidsmeter, gemeten troebelheid (TE), r = 0.252, 
n = 32, toetsdatum 29-03-93. 
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Tabel 8 : Mate van troebeling (TE) van oplossingen na de uitvoering van 
de cet van 9 rassen. De cet is ingezet met 10, 20 en 30 
ponsjes per erlenmeyer. Waarden zijn gemiddelden van 4 
erlenmeyers. Toetsdatum 14-04-93. 
Ras Troebelheid (TE) bij 
10 ponsjes 20 ponsjes 30 ponsjes 
s s s 
Recento 1.9 0.08 2.9 0.10 3.8 0.32 
Switch 1.9 0.41 3.0 0.46 4.1 0.65 
Trend 1.8 0.22 3.0 0.15 4.0 0.39 
W2034 1.8 0.21 3.2 0.05 4.1 0.74 
Trust 2.0 0.25 3.4 0.35 5.6 0.40 
Apollo 2.0 0.10 3.4 0.32 4.2 0.61 
Recento-pr 2.3 0.18 3.6 0.05 5.3 0.30 
Furon 2.8 0.41 4.9 0.25 6.4 0.26 
Dombito 2.7 0.15 6.0 0.78 8.1 0.40 
Tabel 9: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten 
troebelheid van acht rassen. Waarden zijn gebaseerd op 10 
vruchten en 4 erlemeijers per partij. Correlatie cct - smaak = 
0.40 (zonder W2034 0.6) bij n=6. Toetsdatum 10-05-93. 
Ras Meligheids cellen troebel 
beoordeling per ml heid 
12-05-93 (TE) 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 13) 
Trend 6.6 3.40 
Trust 45 24.3 3.96 
Apollo 49 24.9 4.38 
W2034 49 13.3 4.76 
Furon 50 24.2 4.55 
Switch 53 21.4 3.91 
Recento 67 27.2 4.08 
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0. 10. 20. 30. 40. 50. 
Geteld aantal cellen per ml 
Figuur 2: Verband tussen het aantal cellen per ml in de oplossing en de, 
met de LTP 5 troebelheidsmeter, gemeten troebelheid (TE), r = 0.562, 
n = 32, toetsdatum 10-05-93. De symbolen geven de rasnamen aan. 
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Tabel 10: Sensorische meligheidsbeoordeling en mate van troebeling (TE) 
van oplossingen na de uitvoering van de cct van 9 rassen. Per 
ras ziin 12 vruchten en 4 erlenmeiiers gebruikt. Toetsdatum 
20-05-93. 




(p < 0.001) 












































48. 60. 72. 
Sens. meligheid 
Figuur 3 : Verband tussen de sensorische meligheidsscore en de 
gemiddelde gemeten troebelheid (TE) van 9 rassen, r = 0.232, 
n = 9. Toetsdatum 20-05-93. 
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Tabel 11 : Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en troebelheid 
(TE) bepaald met behulp van de LTP 5 troebelheidsmeter van 
rassen. Per ras zijn 10 vruchten en 4 erlenmeijers gebruikt. 
Ponsjes zijn direct in schuderlenmeyers gegaan. Toetsdatum 
28-05-93. 




(p < 0.001) 




















Tabel 12: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, en gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cell count toets van vier 
rassen. Per ras zijn 10 vruchten en 4 erlenmeijers gebruikt. 
Toetsdatum 02-06-93. 




(p < 0.001) 



















Tabel 13: Gemiddeld aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets 
en de gemeten troebelheid (TE) van vier rassen afkomstig uit 
de praktijk. Waarden zijn gebaseerd op 1 vrucht en 1 
erlenmeijer per partij. 
Toetsdatum 17-06-93. Sensorische bepaling is niet uitgevoerd. 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.986. 
Ras cellen troebel 
per ml heid 
(TE) 
Bounty 1.8 2.0 
Trust 6.4 2.2 
Apollo 11.4 2.7 
F1237 22.8 3.2 
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Tabel 14: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de 
gemeten troebelheid (TE) van zeven rassen. Waarden zijn 
gebaseerd op 1 vrucht en 1 erlenmeijer per partij. 
Toetsdatum 18-06-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets = 0.116. 
Correlatie smaak - troebelheid = 0.530. 
Correlatie geteld aantal cellen - troebelheid = 0.349. 
Ras Meligheids cellen troebel 
beoordeling per ml heid 
21-06-93 (TE) 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 11) 
Trust 35 17.2 4.6 
W2034 40 0.4 4.3 
Trend 42 2.4 3.4 
Switch 44 1.6 4.3 
Furon 45 4.0 5.2 
Recento 49 8.8 4.2 
Dombito 51 18.0 5.4 
Tabel 15: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de 
gemeten troebelheid van acht rassen. Waarden zijn gebaseerd op 
1 vrucht en 1 erlenmeijer per partij. Toetsdatum 22-06-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets = 0.732 
Correlatie smaak - troebelheid = 0.024. 
Correlatie geteld aantal cellen - troebelheid = 0.570. 
(*) 
Ras Meligheids cellen troebel 
beoordeling per ml heid 
21-06-93 (TE) 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 11) 
Trust 35 4.0 5.4 
W2034 40 1.6 5.2 
Dombito 40 9.8 6.5 
Trend 42 3.6 3.8 
Switch 44 5.4 4.5 
Furon 45 5.8 4.2 
Recento 49 9.6 4.3 
Apollo 51 13.8 6.6 
(*) Oplossingen van 'Trust' en 'Dombito' waren niet helder 
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troebelheid (TE) 
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60. 90. 120. 150. 
aantal cellen per ml 
Figuur 4: Verband tussen het aantal cellen per ml in de oplossing en 
met de LTP 5 troebelheidsmeter, gemeten troebelheid (TE), r = 0.792, 
n = 32, toetsdatum 01-04-93. 
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Tabel 16: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten 
troebelheid (TE) van 5 rassen afkomstig uit de praktijk. 
Waarden zijn gebaseerd op 1 erlenmeyer per partij. Per ras 
zijn 1-5 vruchten gebruikt afhankelijk van het beschikbare 
aantal. Toetsdatum 24-06-93. 
Correlatie smaak - geteld aantal cellen = 0.627 
Correlatie smaak - gemeten troebelheid = 0.766 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.989. 
Ras Meligheids cellen troebel 
beoordeling per ml heid 
05-07-93 (TE) 
(p - 0.046) 
(LSD 5% = 11) 
Trust 23 7.2 3.1 
F1237 40 6.4 3.1 
Bounty 40 9.0 3.7 
Recento 49 13.6 5.1 
Apollo 51 10.2 4.3 
Tabel 17: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten 
troebelheid (TE) van acht rassen. Per ras zijn 5 vruchten en 2 
erlenmeijers gebruikt. Toetsdatum 31-08-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets = -0.23 
Correlatie smaak - gemeten troebelheid = -0.148 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.748 
Ras Meligheids cellen troebel 
beoordeling per ml heid 
14-09-93 (TE) 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 13) 
Trust 31 11.2 3.7 
Switch 35 14.2 3.9 
Trend 36 4.4 3.5 
Furon 39 2.2 3.8 
Dombito 39 18.4 5.2 
W2034 43 3.7 3.9 
Recento 56 1.9 3.4 
Apollo 61 11.0 3.9 
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Tabel 18: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten 
troebelheid van vijf rassen. Waarden zijn gebaseerd op 12 
vruchten en 4 erlenmeijers per partij. Toetsdatum 07-09-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets = 0.21 
Correlatie smaak - gemeten troebelheid = -0.075 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.751 
Ras Meligheids cellen s troebel 
beoordeling per ml heid 
06-09-93 (TE) 
(p < 0.001) 
















Tabel 19: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten troebelheid 
van acht rassen. Waarden zijn gebaseerd op 15 vruchten en 4 erlenmeijers 
per partij. Toetsdatum 14-09-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets - 0.36. 
Correlatie smaak - gemeten troebelheid — -0.592. 
Correlatie geteld aantal cellen-gemeten troebelheid — -0.054. 
Ras Meligheids cellen s troebel 
beoordeling per ml heid 
14-09-93 (TE) 
\ (p < 0.001) 
(LSD 5% = 13) 
Trust 31 10.8 
Switch 35 16.7 
Trend 36 15.6 
Furon 39 41.5 
Dombito 39 12.6 
W2034 43 15.8 
Recento 56 14.9 
Apollo 61 33.6 
3.0 8.7 0.8 
5.5 7.4 0.6 
5.2 7.2 0.6 
9.8 9.0 0.9 
3.2 10.8 1.1 
2.8 7.4 0.7 
5.2 5.8 0.5 
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12. 18. 24. 30. 
Figuur 5: Verband tussen het aantal cellen per ml in de oplossing en de, 
met de LTP 5 troebelheidsmeter, gemeten troebelheid (TE), r = 0.6, 
n = 20, toetsdatum 07-09-93. De symbolen geven de rasnamen aan. 
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Tabel 20: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling, gemiddeld aantal 
cellen per ml bepaald via de cellcount toets en de gemeten 
troebelheid van acht rassen. Voor de sensorische 
meligheidsbeoordeling zijn zaad en gelei uit de vruchten 
verwijderd. Waarden zijn gebaseerd op 10 vruchten en 4 
erlenmeijers per partij. Toetsdatum 27-10-93. 
Correlatie smaak - cellcount toets — 0.688. 
Correlatie smaak - gemeten troebelheid = 0.176. 
Correlatie geteld aantal cellen - gemeten troebelheid = 0.407. 
Ras Meligheids cellen 
beoordeling per ml 
25-10-93 
(p < 0.001) 
(LSD 5% = 12) 
Trend 52 28.0 
Trust 54 73.6 
Furon 55 48.5 
W2034 62 84.6 
Switch 66 18.5 
Recento 67 107.9 
Apollo 73 162.1 
Dombito 76 114.7 
s troebel s 
heid 
(TE) 
8.2 6.7 1.4 
20.0 6.1 1.0 
11.2 3.6 1.0 
29.1 8.8 1.4 
11.1 4.8 1.0 
14.3 8.6 0.6 
13.5 6.5 1.7 
60.4 6.0 1.7 










Figuur 6: Verband tussen de sensorische meligheidsscore en het gemiddeld 
aantal cellen van 8 rassen. Toetsdatum 27-10-93. r = 0.688, 
n = 8. De symbolen geven de rasnamen aan. 
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Figuur 7: Verband tussen het aantal cellen per ml in de oplossing en de, 
met de LTP 5 troebelheidsmeter, gemeten troebelheid (TE), r = 
0.4. n = 32, toetsdatum 27-10-93. 
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Tabel 21: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddeld 
aantal cellen per ml bepaald via de cellcount toets van acht 
rassen. Waarden zijn gebaseerd op 10 vruchten en 4 
erlenmeijers per partij. Toetsdatum 01-11-93. 




(p < 0.001) 













































Figuur 8: Verband tussen de sensorische meligheidsscore en het gemiddeld 
aantal cellen van 8 rassen. Toetsdatum 01-11-93. r = 0.48, 
n = 8. De symbolen geven de rasnamen aan. 
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BIJLAGE 3 - Resultaten metingen met de Instron druk-trekbank 
Tabel 22: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van zes 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 06-07-93, r Fbreuk - smaak = 
0.728, r dbreuk - smaak = -0.692, r helling - smaak - 0.653. 
ras smaak parameter 
05-07-93 
p<0.001 
LSD 5%=8 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 23 12.51 4.25 22.02 5.16 0.3511 
W2034 27 19.03 3.77 25.50 10.97 0.2174 
F1237 40 14.43 3.87 22.92 6.58 0.2842 
Bounty 40 19.08 3.92 29.85 8.90 0.2091 
Apollo 45 26.84 3.84 37.00 14.84 0.1496 
Recento 51 24.47 3.67 31.21 13.57 0.1528 
Tabel 23: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van 
negen rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met 
een snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 16-07-93, r Fbreuk - smaak = 
0.932, r dbreuk - smaak = -0.582, r helling - smaak = 0.908. 
ras smaak parameter 
16-07-93 
p=0.004 
LSD 5%=15 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm] 
(mm/N) 
Trust 24 18.46 4.46 31.03 7.90 0.2562 
Furon 24 13.55 4.05 20.86 7.01 0.3431 
Switch 26 15.07 4.30 25.27 6.52 0.2962 
Trend 26 14.29 4.56 25.91 5.64 0.3355 
Dombito 27 17.04 3.96 25.69 8.54 0.3233 
Bounty 33 19.67 4.03 29.88 9.26 0.2142 
Apollo-pr 36 25.21 3.65 31.42 15.55 0.1601 
Recento -pr 41 24.13 3.71 29.06 15.01 0.1712 
Recento 50 29.71 4.01 40.18 16.33 0.1682 
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Tabel 24: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 5 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 21-07-93, r Fbreuk - smaak — 
-0.032, r dbreuk - smaak = -0.223, r helling - smaak = 0.173. 
ras smaak parameter 
22-07-93 
pcO.001 
LSD 5%=10 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 24 15.76 4.51 29.29 6.15 0.3132 
Switch 26 18.51 4.04 27.67 9.04 0.2312 
Trend 30 24.41 4.06 30.87 9.48 0.2097 
W2034 32 14.07 4.74 25.54 5.40 0.3564 
Apollo 35 18.86 4.35 28.90 9.29 0.2398 
Furon 38 16.10 3.81 25.34 8.04 0.2692 
Recento 41 22.96 4.18 35.92 10.64 0.2334 
Dombito 54 16.33 4.19 23.98 7.64 0.2815 
Tabel 25: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van 12 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 5 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 28-07-93. De 
smaakproefresultaten zijn een combinatie van de smaakproeven 
van 22 en 29-09-93. r Fbreuk - smaak =0.32, r dbreuk - smaak 
= -0.427, r helling - smaak = 0.421. 
ras smaak parameter 
pCO.001 
LSD 5%=10 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 24 15.28 4.36 28.12 6.02 0.2907 
Switch 26 17.29 4.24 29.06 7.96 0.2520 
Trend 30 16.07 4.18 26.65 6.78 0.2747 
W2034 32 16. 53 4.24 27.20 6.84 0.2675 
F1237 32 16.18 4.27 30.56 6.33 0.2656 
Apollo 35 19. 70 4.33 32.68 8.96 0.2335 
Bounty 36 19. 72 4.12 31.25 8.81 0.2133 
Furon 38 15.55 3.92 22.95 7.84 0.2842 
Recento 41 24.63 3.78 34.49 12.44 0.1746 
Apollo-pr 41 24.98 3.77 32.84 14.36 0.1556 
Recento-•pr 44 25.43 3.74 32.62 14.13 0.1616 











15. 30. 45. 60. 
Sens, meligheidsscore 
Figuur 9: Verband tussen de sensorische meligheidsscores en Fbreuk (N) 










15. 30. 45. 60. 
Sens, meligheidsscore 
Figuur 10: Verband tussen de sensorische meligheidsscores en dbreuk 
(mm), r = -0.427 n = 12. Toetsdatum 28-07-93. De symbolen 
geven de rasnamen aan. 
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Tabel 26: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van vijf 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 15 vruchten per ras à 1 
ponsjes per vrucht. Vruchten hebben een dag opgesloten gezeten 
in een exsiccator. Toetsdatum 07-09-93, r Fbreuk - smaak = 













Trust 35 14.65 3.98 24.77 5.83 0.2779 
Furon 36 15.49 3.77 22.41 7.30 0.2627 
W2034 42 13.18 3.74 20.75 5.57 0.3005 
Apollo 50 16.79 3.87 25.03 8.02 0.2270 
Recento 52 22.40 3.49 29.82 11.53 0.1751 
Tabel 27 : Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 15 vruchten per ras à 1 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 14-09-93, r Fbreuk - smaak = 















Trust 31 8.35 3.96 15.92 3.33 0.5231 
Switch 35 10.47 3.36 15.20 5.16 0.3672 
Trend 36 9.71 3.85 16.39 3.98 0.4478 
Furon 39 8.45 3.42 13.01 3.65 0.4349 
Dombito 39 9.94 3.54 15.98 4.49 0.3682 
W2034 43 9.02 3.59 14.35 4.02 0.4300 
Recento 56 12.56 3.35 17.23 6.51 0.2952 










30. 45. 60. 75. 
Seris. meligheidsscore 
Figuur 11: Verband tussen de sensorische meligheidsscores en Fbreuk (N). 
r = 0.503, n = 8. Toetsdatum 14-09-93. De symbolen geven de 
rasnamen aan. 
Tabel 28: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 14 en 
23-09-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. De ponsjes met een diameter van 
15 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een 
vlakke plaat. De parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 
vruchten per ras à 2 ponsjes per vrucht. Toetsdatum 22-09-93, 
r Fbreuk - smaak(14-09) = 0.596, r dbreuk - smaak(14-09) = 
-0.287, r helling - smaak(14-09) = 0.532, r Fbreuk -
smaak(23-09) = 0.565, r dbreuk - smaak(23-09) = -0.715, r 
helling - smaak(23-09) = 0.618. 
ras smaak parameter 
140993 230993 
pCO.001 <0.001 
LSD 5%=13 12 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 31 35 11.72 3.96 20.57 4.65 0.3631 
Switch 35 40 18.63 3.43 23.74 11.44 0.2103 
Trend 36 40 12.62 4.10 22.06 5.13 0.3541 
Furon 39 35 19.34 3.57 24.15 11.60 0.2168 
Dombito 39 53 16.13 2.96 18.24 10.24 0.1930 
W2034 43 36 13.16 4.03 21.79 5.63 0.3239 
Recento 56 47 25.40 3.46 30.93 16.29 0.1592 
Apollo 61 45 17.23 3.56 22.32 9.27 0.2193 
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Tabel 29: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 14 en 
23-09-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. De ponsjes met een diameter van 
15 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een 
vlakke plaat. De parameterwaarden zijn gemiddelden van 5 
vruchten per ras à 3 ponsjes per vrucht. Toetsdatum 22-09-93, 
r Fbreuk - smaak(14-09) = 0.784, r dbreuk - smaak(14-09) = 
-0.344, r helling - smaak(14-09) = 0.837, r Fbreuk -
smaak(23-09) = 0.619, r dbreuk - smaak(23-09) = -0.745, r 
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Tabel 30: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 14 en 
23-09-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. De ponsjes met een diameter van 
15 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een 
vlakke plaat. De parameterwaarden zijn gemiddelden van 7 
vruchten per ras à 2 ponsjes per vrucht. Het betreft vruchten 
uit dezelfde partij als van de voorgaande tabel (tabel 29). 
Toetsdatum 23-09-93, r Fbreuk - smaak(14-09) = 0.699, r dbreuk 
- smaak(14-09) = -0.441, r helling - smaak(14-09) = 0.714, r 
Fbreuk - smaak(23-09) = 0.266, r dbreuk - smaak(23-09) = 
-0.485, r m helling - smaak(23-09) = 0.280. 
ras smaak parameter 
140993 230993 
p<0.001 <0.001 
LSD 5%=13 12 F breuk d breuk E breuk helling d/F 


































Tabel 31: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 14 en 
23-09-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. De ponsjes met een diameter van 
15 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een 
vlakke plaat. De parameterwaarden zijn gemiddelden van 7 
vruchten per ras à 2 ponsjes per vrucht. Toetsdatum 28-09-93, 
r Fbreuk - smaak(14-09) = 0.361, r dbreuk - smaak(14-09) = 
-0.712, r helling - smaak(14-09) - 0.613, r Fbreuk -
smaak(23-09) = -0.160, r dbreuk - smaak(23-09) = -0.257, r 













































Tabel 32: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 07-10-93, r Fbreuk - smaak = 
0.530, r dbreuk - smaak = -0.728, r helling - smaak = 0.611. 
ras smaak parameter 
11-10-93 
p=0.007 
LSD 5%=14 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 11.86 4.10 21.11 4.99 0.3733 
Trend 44 13.65 4.05 23.65 5.66 0.3110 
Switch 49 18.08 3.95 26.99 8.51 0.2302 
Furon 49 17.15 3.69 23.43 9.27 0.2320 
Dombito 55 12. 70 3.39 17.58 6.23 0.2828 
W2034 57 12. 72 3.85 19.76 5.68 0.3191 
Recento 60 20.23 3.73 29.81 9.82 0.1954 
Apollo 62 19.81 3.49 25.03 11.50 0.1838 
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Tabel 33: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 08-10-93. Het betreft hier 
vruchten van dezelfde partijen als van de voorgaande tabel 
(tabel 32). r Fbreuk - smaak = 0.808, r dbreuk - smaak = 
-0.405, r helling - smaak = 0. ,859. 
ras smaak parameter 
11-10-93 
p=0.007 
LSD 5%=14 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 13.85 3.86 22.45 5.99 0.2931 
Trend 44 14.86 4.08 24.40 6.14 0.2840 
Switch 49 17.45 3.63 25.27 8.03 0.2133 
Furon 49 15.32 3.63 21.38 8.06 0.2480 
Dombito 55 15.78 3.33 20.42 8.91 0.2289 
W2034 57 16.42 3.55 22.37 8.27 0.2409 
Recento 60 21.42 3.54 26.85 12.04 0.1850 
Apollo 62 19.40 3.92 29.33 9.53 0.2092 
Tabel 34: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 11-10-93, r Fbreuk - smaak = 
0.581, r dbreuk - smaak - -0.456, r helling - smaak = 0.592. 
ras smaak parameter 
11-10-93 
p-0.007 
LSD 5%=14 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 12.57 4.03 21.47 5.06 0.3429 
Trend 44 10.81 4.17 20.30 4.19 0.4118 
Switch 49 15.01 3.50 20.24 7.75 0.2463 
Furon 49 14.89 3.38 20.26 8.20 0.2501 
Dombito 55 10.78 3.53 16.95 4.96 0.3444 
W2034 57 14.23 3.65 21.51 6.73 0.2605 
Recento 60 18.34 3.54 24.96 9.72 0.2041 
Apollo 62 15.51 3.77 22.45 7.82 0.2590 
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Tabel 35: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 5-10 vruchten per ras 
à 2 ponsjes per vrucht. Toetsdatum 11-10-93. Het betreft hier 
vruchten van dezelfde partijen als van de voorgaande tabel 
(tabel 34). r Fbreuk - smaak - 0.536, r dbreuk - smaak -
-0.576, r helling - smaak = 0. ,533. 
ras smaak parameter 
11-10-93 
p=0.007 
LSD 5X-14 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 11.08 4.43 22.61 4.13 0.4502 
Trend 44 12.87 3.84 20.38 5.78 0.3410 
Switch 49 15.03 3.84 22.98 7.00 0.2737 
Furon 49 16.79 3.51 22.40 9.59 0.2228 
Dombito 55 13.35 3.28 18.11 6.77 0.2731 
W2034 57 14.13 3.96 21.56 6.41 0.2925 
Recento 60 18.75 3.48 24.10 10.53 0.1898 
Apollo 62 14.69 3.55 20.97 7.45 0.2463 
Tabel 36: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 12-10-93, r Fbreuk - smaak = 





LSD 5%=14 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 10.77 4.42 21.98 3.74 0.4401 
Trend 44 15.13 4.20 24.18 6.71 0.2669 
Switch 49 18.21 3.38 23.97 10.34 0.1922 
Furon 49 18.63 3.36 24.32 10.07 0.1861 
Dombito 55 14.97 3.48 21.05 7.25 0.2430 
W2034 57 15.04 3.66 21.49 7.36 0.2559 
Recento 60 23.08 3.47 30.47 12.13 0.1586 
Apollo 62 18.48 3.80 27.87 9.54 0.2221 
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Tabel 37: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 11 en 
25-10-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. Bij de smaakproef van 25-10 
zijn zaad en gelei uit de vruchten verwijderd. De ponsjes met 
een diameter van 10 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec 
platgeduwd met een met een plunjer van 5 mm. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 18-10-93, r Fbreuk -
smaak(ll-lO) = 0.350, r dbreuk - smaak(ll-lO) = -0.164, r 
helling - smaak(ll-lO) = 0.327, r Fbreuk - smaak(25-10) = 
0.638, r dbreuk - smaak(25-10) - -0.401, r helling -
smaak(25 -10) = 0.546. 
ras smaak parameter 
111093 251093 
p=0.007 <0.001 
LSD 5%=14 12 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 54 2.31 3.46 4.18 0.90 1.6890 
Trend 44 52 2.18 3.41 4.02 0.18 1.6130 
Switch 49 66 2.72 3.19 4.52 1.11 1.2230 
Furon 49 55 2.87 2.88 3.93 1.44 1.0740 
Dombito 55 76 3.07 2.66 4.07 1.60 0.9281 
W2034 57 62 2.52 3.24 4.06 1.06 1.3930 
Recento 60 67 2.44 3.14 4.20 1.11 1.3370 
Apollo 62 73 2.68 3.43 4.91 1.11 1.3650 
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Tabel 38: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling bepaald op 11 en 
25-10-93 en gemiddelde parameterwaarden gemeten met de Instron 
druk-trekbank van acht rassen. Bij de smaakproef van 25-10 
zijn zaad en gelei uit de vruchten verwijderd. De ponsjes met 
een diameter van 10 mm zijn met een snelheid van 25 mm/sec 
platgeduwd met de vlakke plaat. De parameterwaarden zijn 
gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 ponsjes per vrucht. Het 
betreft hier dezelfde 8 vruchten als bij de vorige tabel 
(tabel 37). Toetsdatum 18-10-93, r Fbreuk - smaak(ll-lO) — 
0.690, r dbreuk - smaak(ll-lO) = -0.577, r helling -
smaak(ll-lO) = 0.677, r Fbreuk - smaak(25-10) = 0.570, r 
dbreuk - smaak(25-10) = -0.543, r helling - smaak(25-10) = 
0.546. 
ras smaak parameter 
111093 251093 
p=0.007 <0.001 
LSD 5%=14 12 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trust 43 54 4.55 3.53 7.61 1.95 0.8710 
Trend 44 52 5.03 3.55 8.18 2.14 0.7511 
Switch 49 66 5.64 3.29 8.57 2.67 0.6092 
Furon 49 55 6.90 2.86 8.10 4.10 0.4557 
Dombito 55 76 6.29 2.66 7.83 3.64 0.4645 
W2034 57 62 5.87 3.05 7.66 3.31 0.6011 
Recento 60 67 5.84 2.73 7.45 3.04 0.4883 
Apollo 62 73 7.69 3.27 10.30 4.11 0.4490 
Tabel 39: Gemiddelde sensorische meligheidsbeoordeling en gemiddelde 
parameterwaarden gemeten met de Instron druk-trekbank van acht 
rassen. De ponsjes met een diameter van 15 mm zijn met een 
snelheid van 25 mm/sec platgeduwd met een vlakke plaat. De 
parameterwaarden zijn gemiddelden van 8 vruchten per ras à 2 
ponsjes per vrucht. Toetsdatum 27-10-93, r Fbreuk - smaak = 
0.251, r dbreuk - smaak = -0.754, r helling - smaak — 0.430. 
ras smaak parameter 
25-10-93 
pCO.OOl 
LSD 5X-12 F breuk d breuk E breuk helling d/F 
(N) (mm) (mJ) (N/mm) (mm/N) 
Trend 52 15.29 3.75 24.75 6.62 0.2543 
Trust 54 10.24 3.55 15.46 5.20 0.3655 
Furon 55 11.43 3.11 13.88 7.14 0.3100 
W2034 62 14.37 3.07 16.91 8.74 0.2309 
Switch 66 11.91 3.26 16.30 6.25 0.2902 
Recento 67 15.53 2.82 18.45 11.48 0.1693 
Apollo 73 18.35 2.89 18.92 13.58 0.1769 
Dombito 76 10.74 3.01 14.43 5.67 0.2968 
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Figuur 12 : Verband tussen de sensorische meligheidsscores en Fbreuk (N) 
r = 0.251, n = 8. Toetsdatum 27-10-93. De symbolen geven de 
rasnamen aan. 
dbreuk (mm) 


















Figuur 13: Verband tussen de sensorische meligheidsscores en dbreuk 
(mm), r = -0.754, n - 8. Toetsdatum 27-10-93. De symbolen 
geven de rasnamen aan. 
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BIJLAGE 4 - Resultaten bepaling van de sappigheid 
Tabel 40: Percentage gewichtstoename (cq afname) van stukjes 
pericarpweefsel van 8 rassen na een dag in sorbitoloplossing 
gelegen te hebben. De sorbitoloplossingen hadden een 
concentratie tussen 0.25 M en 0.65 M. 
Ras Concentratie sorbitol (M) 
0.25 0.35 0.45 0.55 0.65 
Apollo 5.9 -5.8 * * * 
Furon -11.2 * * * * 
W2034 2.0 -7.1 -14.7 -20.7 * 
Recento 3.7 -3.4 * * -17.0 
Trust 1.6 -9.8 -16.7 -22.2 -25.5 
Dombito 4.2 -3.3 -11.6 -17.5 -20.3 
Trend 3.3 -9.5 -13.7 -20.1 -25.2 
Switch -0.4 -8.7 -15.5 -22.0 -22.4 
*) Bij deze bepalingen was het weefsel zo kapot dat drogen 
mogelijk was. 
Tabel 41: Percentage gewichtstoename (cq afname) van stukjes 
pericarpweefsel van 8 rassen na een dag in sorbitoloplossing 
gelegen te hebben. De sorbitoloplossingen hadden een 
concentratie tussen 0.16 M en 0.34 M. 
Ras Concentratie sorbitol (M) 
0.16 0.19 0.22 0.25 0.28 0.31 0.34 
Apollo 10.1 10.1 * 3.9 0.8 -4.4 * 
Furon * * 0.8 * * -10.2 * 
W2034 14.4 7.4 4.0 1.1 -1.5 -3.2 -6.8 
Recento 9.1 5.3 4.6 1.0 -1.1 -4.2 -4.0 
Trust * 4.2 * -4.8 -5.1 * -7.4 
Dombito * 13.2 * * -5.4 * -4.8 
Trend 6.0 3.2 -3.8 -5.2 -9.8 -7.6 -10.2 
Switch 11.5 6.4 0.7 -5.5 -5.8 -6.8 -9.1 
*) Bij deze bepalingen was het weefsel zo kapot dat drogen en wegen niet 
mogelijk was. 
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BIJLAGE 5 - Resultaten ethyleenbepalingen 
Tabel 42: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
twee vruchten van 3 rassen gemeten in een afgesloten pot van 
800 ml gedurende 48 uur. Toetsdatum 30-06-93. 
Recento Bounty Trust 
Sens, meligh 51 40 23 
ethyleen (ppm) 
op t (hr.min) = 
1.30 1.84 0.76 1.46 
4.15 3.80 1.49 2.74 
20.40 12.49 4.71 4.88 
24.00 12.96 4.69 4.60 
27.50 14.55 4.92 4.55 
44.40 28.25 8.41 6.16 
47.30 28.51 8.94 6.28 
Tabel 43: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
twee vruchten van 3 rassen gemeten in een afgesloten pot van 
800 ml gedurende 20 uur. Toetsdatum 06-07-93. 
Recento Apollo Trust 
Sens, meligh 51 45 23 
ethyleen (ppm) 
op t (hr.min) = 
1.05 0.91 1.01 0.93 
3.25 2.36 2.18 2.04 
20.35 6.83 4.23 3.52 
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Tabel 44: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
twee rijpende vruchten van 3 rassen gemeten in een afgesloten 
pot van 800 ml. De metingen zijn uitgevoerd in twee 
opeenvolgende perioden van resp 48 en 28 uur. Het kleurstadium 
van de vruchten was bij inzet 6. Tijdens het verloop van het 
experiment nam dat toe door rijping. Toetsdatum 13-07-93. 
Recento Apollo Trust 
Sens. meligh 51 45 23 
t (hr. , min) 
1.10 kleur 6 6 6 
ethyleen 2.60 1.01 2.34 
4.24 ethyleen 6.60 2.37 4.29 
20.10 kleur 7 7 6/7 
ethyleen 13.93 4.65 7.06 
24.10 ethyleen 13.59 4.65 6.66 
28.05 ethyleen 12.80 3.92 5.88 
44.25 kleur 7 7 7 
ethyleen 9.14 2.30 5.12 
48.00 ethyleen 8.28 2.19 5.10 
1.00 kleur 7 7 7 
ethyleen 0.47 0.18 0.78 
4.00 ethyleen 0.69 0.29 1.75 
20.00 kleur 8 7/8 7/8 
ethyleen 5.02 1.96 6.95 
23.30 ethyleen 5.95 2.23 7.38 
27.30 ethyleen 6.17 2.34 7.29 
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Tabel 45: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
drie kg rijpe vruchten van 4 rassen gemeten in exsiccatoren 
met een inhoud van 9 liter gedurende vier perioden van 100 min 






























































2.49 2.97 1.24 
2.61 3.08 1.39 
2.49 3.22 1.46 
2.61 3.32 1.58 
2.77 3.56 1.59 
2.92 3.61 1.67 
3.07 3.62 1.72 
0.12 0.16 0.11 
0.21 0.28 0.18 
0.27 0.39 0.26 
0.38 0.51 0.35 
0.46 0.62 0.41 
0.54 0.75 0.53 
0.63 0.85 0.61 







0.10 0.11 0.10 
0.17 0.24 0.20 
0.23 0.40 0.31 
0.32 0.51 0.38 
0.38 0.62 0.48 
0.48 0.77 0.59 
0.54 0.88 0.68 
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Tabel 46: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door 
ca 330 gram gehalveerde vruchten van 4 rassen gemeten in 



























Tabel 47: Ethyleenproduktie van ca 368 g vruchten van het ras 'Recento' 
in viervoud gemeten in potten met een inhoud van 800 ml 
gedurende 7 uur. Inzetdatum 04-08-93. 
herhaling 
t (hr) 1 2 3 4 
1 0.96 0.61 0.69 0.72 
3 2.58 1.72 1.76 1.80 
5 3.96 2.83 2.56 2.50 
7 4.94 3.60 3.14 2.84 
Tabel 48: Sensorische meligheid en produktie van ethyleen (ppm) door ca 
3.5 kg rijpe vruchten van 4 rassen gemeten in exsiccatoren me 
een inhoud van 9 liter gedurende 6 uur. , Inzet datum 03-09-93. 
Recento Apollo W2034 Trust 
Sens, meligh 52 50 42 35 
t (hr) ethyleen (ppm) 
0 0.070 0.037 0.053 0.048 
1 0.624 0.652 0.957 0.649 
2 1.25 1.29 1.91 1.25 
3 1.73 1.77 2.65 1.73 
4 2.18 2.24 3.36 2.11 
5 2.65 2.60 4.21 2.52 
6 3.13 3.10 4.86 2.94 
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